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Vielfachgeräte erleichtern Hackfruchtbeſtellung 
und ⸗pflege. 


Ein Vielfachgerät vereinigt eine ganze Reihe von Ma⸗ 
ſchinen in einem einzigen Gerät, und zwar Kartoffel⸗ 
Pflanzlochmaſchine, Kartoffel-Zudeckmaſchine, mehrreihiges 
Hack⸗ und Häufelgerät und Hackmaſchine für Rüben, Mais 
u. dgl. Es iſt alſo eines der beſtausgenutzten Geräte des 
ganzen bäuerlichen Maſchinenparkes! Dabei braucht nie⸗ 
mand ein mühſames oder zeitraubendes Umbauen des Ge⸗ 
rätes von einer Arbeit zur anderen zu befürchten, da alles in 
wenigen Minuten und ohne Schraubenſchlüſſel, Werkzeug 
oder Zollſtock umgewechſelt werden kann. Das Vielfach⸗ 
gerät ſpart Arbeit, weil alle Arbeitsgänge mehrreihig aus⸗ 
geführt werden und viel Handarbeit durch Geſpannarbeit 
erſetzt wird. So beträgt die Leiſtung eines Mannes beim 
Bearbeiten der Kartoffeln mit dem zwei-, drei- oder vier⸗ 
reihigen Vielfachgerät das Zwei-, Drei⸗ oder Vierfache wie 
mit dem alten Hack- oder Häufelpflug, auch die Pferde werden 
beſſer ausgenutzt. Man kann rechnen, daß die Tagesleiſtung 
je Reihe etwa 1—1 / Hektar ausmacht, je nach Größe der 
Schläge. Die mit einem Vielfachgerät zu bewältigende Kar⸗ 
toffelanbaufläche beträgt nach praktiſchen Erfahrungen etwa 
5—6 Hektar beim zweireihigen Gerät, 12—15 Hektar beim 
dreireihigen Gerät und 25—30 Hektar beim vierreihigen 
Gerät in den größeren Betrieben wird die Grenze von 25—30 
Hektar nur durch die Forderung bedingt, daß die Pflege⸗ 
arbeiten raſch genug hintereinander erfolgen können. Im 
Kleinbetrieb dagegen greift der Bauer ſchon viel früher zum 
nächſt größeren Gerät, weil er ſeine Arbeitskraft damit beſſer 
ausnutzen kann. 


Das Vielfachgerät leiſtet beſſere Arbeit 
und ſteigert die Erträge. 

Im Gegenſatz zu den üblichen Geräten gewährleiſtet das 
Vielfachgerät gleichmäßige, flache Tiefenlage, ſchnurgerade 
Pflanzenreihe, ſchnurgereade Dämme über dieſen Pflanzen- 
reihen, lockere, nicht gequetſchte Dämme und gekrümelte 
Furchen. Gerade und parallele Pflanzen⸗ 
reihen, die beim Pflanzen hinter dem Pflug, dem Rill⸗ 
pflug, dem Pflanzholz oder mit dem Spaten nicht erzielt 
werden können, ſind unbedingt notwendig. In krummen 
Reihen werden beim Häufeln und Bearbeiten Keime und 
Wurzeln beſchädigt, ferner greift bei der Ernte das Schar der 
Rodemaſchine ſeitlich unter die Pflanzen, ſo daß die Knollen 
zum Teil angeſchnitten werden oder im Boden verbleiben. 


Aus denſelben Gründen ſind aber auch die ſchnur⸗ 
geraden Dämme über dieſen Pflonzenreihen erforder- 
lich. Die geraden Pflanzenreihen nützen uns nichts, wenn 
nachher krumme Dämme über dieſen Dämmen aufgeworfen 
werden. Mit dem bisher üblichen Häufelpflug iſt das kaum 


nicht mehr ſicher vermieden werden können. 


zu vermeiden, da er keine ſichere Führung im Boden hat, 
das Vielfachgerät iſt dagegen ſicher zu ſteuern. Bei geraden 
Dämmen kommen die Pflanzen genau in der Mitte der 
Dammkrone heraus und werden weder beim Häufeln noch 
beim Eggen oder Hacken beſchädigt, ſo daß ſie einen gleich⸗ 
mäßigen Beſtand ergeben. Auch das Schar der Erntemaſchine 
erfaßt alle Knollen. Bei den krummen Dämmen des Häufel⸗ 
pfluges kommt dagegen ein Teil der Pflanzen rechts oder 
links ſeitlich aus dem Damm heraus, ſo daß die Wurzeln 
ſchon beim Blindhäufeln und Behäufeln ſchwer beſchädigt 
werden. Die Folge iſt ein ungleichmäßiges Auflaufen, 
lückenhafter Beſtand und ſchlechter Ertrag. 

Ein lockeres Gefüge des Dammes muß unbe⸗ 
dingt erhalten bleiben, da die Kartoffel mehr als andere 
Kulturfrüchte loſen, luftigen Boden haben will. Die meiſten 
der üblichen Häufelpflüge quetſchen aber den Damm zus 
ſammen, da ſie die Furche mit ihren Seitenflügeln keilartig 
auftreiben; an den glattgeſtrichenen Dammwänden und 
Furchenſohlen treten dann obendrein Waſſerverluſte durch 
Wind und Sonne auf. Die Häufelkörper moderner Vielfach⸗ 
geräte ſchneiden die Furche dagegen heraus ohne den Damm 
zu quetſchen und legen über die Anſchnittfläche eine ge⸗ 
ſchloſſene Krümeldecke, ſo daß keine Waſſerverluſte eintreten. 


Vorausſetzungen für den Einſatz des Vielſachgerätes. 

In allen Arbeitsgängen muß in der gleichen Breite und 
Radſpur gearbeitet werden, genau ſo wie beim Rübenbau die 
Hackmaſchine ſtets in der gleichen Spur wie die Drillmaſchine 
läuft. So darf z. B. nicht etwa das Lochen zweireihig und 
das Zudecken dreireihig erfolgen, da dann Abweichungen 
Danach ergibt 
ſich für die zwei⸗, drei⸗ und vierreihigen Vielfachgeräte im 
Kartoffelbau die in unſerer Abbildung dargeſtellte Arbeits⸗ 
weiſe bei den verſchiedenen Arbeitsgängen. Die Anſpannung 
muß ſo erfolgen, daß die Pferde ſtets zwiſchen den 
Relhen, alſo in den Furchen laufen. Dazu iſt eine ſinn⸗ 
gemäße Deichſelanordnung notwendig, beim zweireihigen 
Gerät in der Regel ein Pferd in der Schere, bei tiefem 
Häufeln evtl. zwei Nferde, durch Drängedeichſel auseinander⸗ 
gedrängt in die Radſpur⸗Furchen; beim dreireihigen Gerät 
zwei Pferde, durch breite Drängedeichſel weit in die Radſpur⸗ 
Furchen auseinandergedrängt; beim vierreihigen Gerät in 
der Regel zwei Pferde, mit Drängedeichſel auf zwei Reihen⸗ 
abſtände auseinandergedrängt, bei tiefem Häufeln entl. drei 
Pferde, davon eines in der Mittelfurche in Schere, die beiden 
anderen in Radſpur⸗Furchen, wenn nötig durch Dränge⸗ 
knüppel auf Abſtand gehalten. Die zwei⸗ und vierreihigen 
Geräte, bei denen alſo unter Umſtänden ein Wechſel der An⸗ 


ſpannung zu erfolgen hat, find ſo gebaut, daß auch dieſer 
Umbau der Deichſel mit wenigen Handgriffen vorzunehmen 
iſt. Bei dem Auseinanderſpannen der Pferde durch Dränge⸗ 
deichfſel iſt darauf zu achten, daß entſprechend breitere Zug⸗ 
waagen verwendet werden (mit der Maſchine mitgeiichert). 
Ferner müſſen die 


gebogen werden, da fie dann auf die Reihen treten. Behelfs⸗ 
mäßig kann dasſelbe erreicht werden durch Verkürzen der 
äußeren Zügel. 7 8 


Reihenfolge und Zeitabſtände der Arbeitsgänge 
müſſen richtig gewählt werden. a 


Die Arbeiten mit dem Vielfachgerät müſſen in ſinn⸗ 
gemäßer Reihenfolge und in richtigen Zeitabſtänden erfolgen, 
etwa nach folgendem Schema. Vorarbeiten: Gutes 
Lockern und Krümeln des Bodens, da ſonſt keine einwand⸗ 
freien Pflanzlöcher zu erzielen ſind. Pflanzlochen: Nicht 
auf Vorrat, da Löcher einwehen und austrocknen. Friſche 
Löcher gut ſichtbar, daher ſofort legen (Abb.). Zudecken: 


Beim Pflanzlochen. 


Stets am gleichen Tage. So flach wie möglich zuhäufeln, 
damit die Sonnenwärme bis zur Knolle eindringt und die 
Keime ſich raſch entwickeln. Hochhäufeln: Nach etwa 
8 bis 10 Tagen, um über der Kartoffel genügend Erdreich für 
das Eggen zu haben. Bald darauf Abeggen, wozu nur noch 
die Netzegge („Unkrautſtriegel“, „Unkrautfege“ uſw.) ver⸗ 
wendet werden ſollte, und zwar auf den Rücken gelegt, wo ſie 
nur mit kurzen Zinken verſehen iſt. Da ſie ſich dem Boden 
anſchmiegt, vermeidet man ſicher Beſchädigungen der Keime, 
wie ſie bei allen ſtarren Rahmeneggen auftreten müſſen. 


Dieſe Netzegge hat ferner den Vorteil, daß ſie die Furchen 


nicht ganz einebnet, ſondern ſichtbar läßt, ſo daß das Viel⸗ 
5 in den nächſten Arbeitsgängen eine ſichere Führung 
t 


Nach dem Aufgang der Kartoffeln folgt das Hacke n, und 
zwar wenigſtens zweimal, wenn möglich dreimal. Um das 
Wurzelwerk zu ſchonen, ſollten die Meſſerſtiele der äußeren 
Winkelmeſſer nach innen gekehrt ſein, ſtatt wie üblich nach 
außen. Ferner können zweckmäßig dieſe äußeren Winfel- 
meſſer ſchräg nach oben gebogen ſein, ſo daß ſie das Wurzel⸗ 
werk garnicht berühren, ſondern nur wie Hackmeſſer die 
Flanken des Dammes flach ſchälen. Als letzter Arbeits⸗ 
gang folgt das Häufeln (Abb.), das nicht übertrieben hoch 
zu gehen braucht . 


ER 


Beim Häufeln. 


inneren Zügel der Kreuzleine ſo ver⸗ 
längert werden, daß die Köpfe der Pferde nicht nach innen 


Dieſe Pflegearbeiten können auch in anderer Reihenfolge 
erledigt werden, indem z. B. zwiſchen dem Hacken flach ge⸗ 
häufelt wird. In jedem Falle ſollen aber dieſe Pflege⸗ 
arbeitsgänge jo raſch aufeinander folgen, daß das Unkraut in 
der Zwiſchenzeit ſich nicht entwickeln kann, jo daß eine zuſätz⸗ 
Iſiche Handhacke praktiſch entbehrlich wird. „ 

Reichskuratorium für Technik in der Landwirtſchaft. 
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Urbeitsweiſe des Viel ſachgerätes. 
Schematiſche Darſtellung. 
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Hoch anhäujeln 


Hacken 
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Bei der Ziehhacke iſt die Flächenleiſtung am größten. 


Die Hacken gehören neben dem Spaten und der Grabe⸗ 
gabel zu den wichtigſten Bodenbearbeitungsgeräten. Ein 
bekannter Gartenfachmann hat einmal geſagt, daß unſere 
Kulturpflanzen groß gehackt werden müßten. Durch das 
Hacken wird Luft an die Wurzeln gebracht, das Bakterien⸗ 
leben gefördert und ein Austrocknen des Untergrundes ver⸗ 
hindert. Da die Hackgeräte zur Bodenpflege vom Frühjahr 
bis zum Herbſt dauernd in Benutzung ſein ſollen, werden 


hohe Anſprüche an Material und Form geſtellt, um die er⸗ 


müdende Arbeit mit möglichſt geringem Zeit⸗ und Kraftauf⸗ 
wand durchführen zu können. Bis vor kurzem waren in 
Deutſchland noch rund 5000 verſchiedene Hackenformen im 
Handel, eine Normung wird auf Grund der verſchiedenen 
Verwendungszwecke und Bodenarten nur ſehr ſchwer mög⸗ 
lich ſein. Hackenblatt und Hackenhals müſſen aus gut ge⸗ 
härtetem Material beſtehen, um ſchnelles Stumpfwerden und 
Verbiegen zu vermeiden. Man unterſcheidet nach der Ar⸗ 
beitsweiſe im weſentlichen drei Arten von Hackgeräten: 
Schlag⸗, Stoß⸗ und Ziehhacken. Bei den Schlaghacken ſoll der 
Winkel zwiſchen Blatt und Stiel etwa 50—60 Grad betragen, 
um die beſte Arbeitsleiſtung zu erzielen, außerdem darf der 
Stiel nicht zu lang fein. Hacken mit auswechſelbaren Blatt⸗ 
größen in Rechteckform für verſchiedene Reihenabſtände und 
für Häufelarbeiten haben ſich im Kleingarten gut bewährt. 
Schlaghacken mit Doppelblatt oben und unten ſoll man mög⸗ 
lichſt nicht verwenden, weil man damit ſehr leicht die Pflanzen 


beſchädigt. Die ſogenannten Stußhacken oder Schufſeln ver⸗ 
langen eine Mindeſtſtiellänge ron 150 Meter, damit das 
eigentliche Schuffelblalt waagerecht, d. h. parallel zur Boden⸗ 
fläche, wirken kan. Auf dieſe Weile arbeitet das Schufſel⸗ 
blatt kurz unter der Oberfläche, jo daß die Unfrurtpflängchen 
leicht abgeſtoßen werden können. Im Kleingarten follte man 
aus dieſem Grunde die Schuffein zur Vermeidung größerer 
Arbeitstiefen nur auf harten Böden bzw. auf Wegen zur 
Unkrautvertilgung benutzen. Mit der Ziehhacke erreicht man 


Treaborimem oder nhonaqtullicalaren ü 


die größte Arbeitsleiſtung. Ziehhacken mit Federzinken aus 
Stahldraht und einer Stiellänge von 1,85—1,50 Meter find 
die beſten. Dieſe Hackenart läßt ſich am ſicherſten führen, 
weil die Arbeitstiefe durch verſchieden ſtarkes Aufdrücken auf 
den Stiel geregelt werden kann. Sie werden mit 1, 2 und 
mehr Zinken hergeſtellt, je nach Verwendungszweck. Die 
Flächenleiſtung beträgt bei der Schlaghacke 3, bei der Stoß⸗ 
hacke 6 und bei der Ziehhocke 13 Quadratmeter in der Minute. 


Dipl.⸗Gartenbauinſpektor Heinz Pohl. 


Obſt. und Gartenbau. 


Treiben des Rhabarbers. 


Wenn ab April bis Juli deutſche Apfel ſelten werden, 
liefert der Rhabarber einen willkommenen Erſatz. Zum 
Treiben benötigt man mindere Fäſſer, alte, beſchädigte Kiſten 
oder Weidenkörbe, denen man den Boden ſortnimmt. Dieſe 
Behälter ſtülpt man über die Rhabarberſtöcke, deckt ſie mit 
leichten Brettchen ab und hüllt fie mit friſchem, warmen 
Pferdemiſt dick ab. Dieſer Miſtmantel und der Luftſchutz 
zwingt den Rhabarber zum ſchnellen Austreiben, das erhöht 
wird durch gelegentliches Angießen mit warmem Waſſer. 
Der Halbſchatten öleicht gleichzeitig die blaßroten Rhabarber⸗ 
ſtengel und macht dieſelben milder im Geſchmack. Hervor⸗ 


brechende Blüten werden raſch entfernt, um die erwünſchten 


Stengel im Ausſehen und Gewicht zu ſtärken. 
Landwirtſchaftsrat J. Groß. 


Viehzucht. 
Praktiſche Winke für die Schweinehaltung. 


In der Haltung und namentlich bei der Fütterung von 
Schweinen werden oft noch erhebliche Fehler gemacht, die 
meiſt nur deshalb möglich ſind, weil ſich die Tierhalter nur 
ſchlecht vom Herkömmlichen losmachen können. Anſtatt ſich 
über neue Erfahrungen zu unterrichten, bleiben ſie bei der 
„alten Schule“ und überſehen, daß andere bei Beobach⸗ 


tung neuerer Erkenntniſſe beſſere Erfolge. 


haben. Wir wollen einmal einige praktiſche Winke für die 
Schweinehaltung geben. 


Der trockene Futterbrei hat ſich beſſer bewährt als die 
Suppenfütterung, die auf dem Lande, und da namentlich im 
Kleinbetrieb, noch üblich iſt. Die Kartoffeln ſollen nur ge⸗ 
kocht, Körnerfutter nur angequollen bzw. geſchrottet ver⸗ 


füttert werden. Nur ſo kommt das Futter zur vollen Aus⸗ 
nutzung, denn das Schwein iſt kein Wiederkäuer. Jungen 
Schweinen gibt man zur Anregung der Kautätigkeit ganze 
(heile) Gerſte. Magermilch, Gerſtenſchrot und gekochte Kar⸗ 
tofſeln gehören mit zum beſten Schweinefutter. Sie erzeugen 
eine ganz erſtklaſſige Ware. Mais dagegen gibt einen 
weichen, öligen, wenig haltbaren Speck, Erbſen einen ſehr 
fetten Speck. 


Man achte darauf, daß das gekochte Futter nie zu heiß 
verabreicht wird. 

Der Futtertrog iſt vor jeder Mahlzeit gründlich zu 
reinigen. Die Fütterungszeiten ſind möglichſt genau ein⸗ 
zuhalten. 


Im Futtertrog darf es kein überbleibſel geben. 
Iſt dies der Fall, dann bekommen die Schweine zu viel 
Futter. Die Fütterung ſei gleichmäßig und in der 
Menge dem Alter entſprechend. 


Bei der Einſtellung ſogenannter Magerſchweine 
muß man erſt auch etwas „mager“ füttern und den Gehalt 
des Futters allmählich ſteigern. Eine zu kräftige 
Koſt wird anfangs nicht voll verwertet. Das Geld dafür ift 
alſo zum Fenſter hinausgeworfen. | 


Muß aus wirtſchaftlichen Gründen eine Umſtellung 
des Futters vorgenommen werden, ſo überlege man ſich 
dies rechtzeitig. Jeder plötzliche Wechſel iſt ein Fehler. 


Wenn das Schwein auch nicht direkt ſalzbedürftig iſt, fo 
empfiehlt ſich doch ab und zu eine kleine Salzgabe. Wich⸗ 
tiger iſt aber wohl bezüglich der Geſunderhaltung, nament⸗ 
lich wenn kein Weidegang oder kein Auslauf vorhanden iſt, 
die Zugabe von Mörtel, Bauſchutt oder Stein⸗ 
kohlen. Auch Grünfutter oder im Winter Runkeln und 
Kartoffeln find geſundheitsfördernd. 


Im Sauſtall darf es die leider oft angebrachte Bezeich⸗ 
nung „ſchweinemäßig“ nicht geben. Im Gegenteil: Sauber⸗ 
keit und trockenes Lager fördern jede 
Schweinehaltung. Ab und zu ſpüle man die Stall⸗ 
böden mit dünner Kalkmilch durch und verſehe die Wände 
der Buchten mit Kalkmilch. 


Schlechte Freſſer gehören in die Wurſt, ihre weitere Auf⸗ 
zucht lohnt ſich nicht. Bevor man hierüber entſcheidet, unter⸗ 
ſuche man die betreffenden Tiere, ob die Urſache des ſchlech⸗ 
ten Freſſens nicht im mangelhaften Gebiß liegt. 
Zeigen ſich ſog. Wolfszähne, welche am ordnungsgemäßen 


Beißen hindern, ſo müſſen dieſe fehlerhaften Zähne mit der 


Zange abgelniffen werden. Zeeb. 


Geflügelzucht. 
Eutenträuken praktiſch aufgeſtellt. 7 


Um das Waſſergefäß im Entenauslauf entſteht meiſt ein 
kleiner „See“, denn die Enten verplanſchen“ beim Saufen 
immer ſehr viel Waſſer. Es iſt nicht nur unangenehm, 
wenn an dieſen Stellen der Erdboden einem Moraſt gleicht, 


* 


noch ſchlimmer iſt es, daß dort leicht ein Sammelplatz für 
alle möglichen Bakterien und Krankheitsträger entſteht, was 


für den Geſundheitszuſtand im Geflügelhof nicht gerade von 


Vorteil iſt. Wichtig iſt deshalb, dafür Sorge zu tragen, daß 


das verplanſchte Waſſer jofort verſickern kann. Dies kann man 
auf einſache Weiſe tun: man hebt eine Grube in der Größe 
von 50 : 50 Zentimeter im Quadrat etwa 30 Zentimeter tief 
aus. Die Größenverhältniſſe müſſen ſich natürlich nach der 
Stärke des Entenbeſtandes richten, kleiner aber ſollte die 
Grube auf keinen Fall ſein. In dieſe bringt man grobe 
Steine, darüber kleinere und dann Kies, vielleicht kann man 
als Abſchluß noch etwas Sand nehmen. Man kann aber 
auch die Grube mit einem Drahtrahmen abdecken. In dieſem 
Fall bringt man in das entſprechend groß ausgeſchachtete 
Erdloch Schotterſteine ein, verſteift die vier Wände durch 
Bretter oder Beton und legt darauf den mit ſtarkem, eng⸗ 
maſchigen Drahtgeflecht beſpannten Rahmen, er wird ſo be⸗ 
feſtigt, daß er leicht abgehoben werden kann. Alf den Draht⸗ 


rahmen bzw. auf den Sand ſtellt man die Tränfgefäße. Das 


von den Tieren nicht aufgenommene Waſſer kann nunmehr 
ſofort in den Unterg und verſickern, und die häßlichen Pfützen 
um die Trinkgefäße verſchwinden. Bernd. 


Oſtern daheim oder auf Wanderfahrt? 


Oſtern daheim oder auf Wanderfahrt? Das iſt die 
Frage. Für beide Fälle aber muß Vorſorge getroffen wer⸗ 
den. Wenn Oſtern daheim verlebt wird, wenn man viel⸗ 
leicht ſogar Gäſte an den Feiertagen hat, iſt es um fo not⸗ 
wendiger, umfaffenoe Vorbereitungen zu treffen. 
Natürlich ſteigt noch kurz vor dem Feſt das große Kuchen⸗ 
backen. Bei manchen Kuchen, Napfkuchen zum Beiſpiel, 
braucht man damit gar nicht bis zum letzten Augenblick zu 
warten, da dieſe Kuchen meiſtens beſſer ſchmecken, wenn fie 
ſchon etwa drei bis vier Tage vorher gebacken werden. Man 
bewahrt ſie dann in der Form auf. 


Jede Hausfrau, die ſich zum Feſt die Arbeit des 
Kochens erleichtern will, tut gut daran, möglichſt weit⸗ 
gehend Konſerven zu verwenden. Wenn dadurch bereits für 
Gemüſe und Kompotts geſorgt iſt, ſo fällt ſchon ein erheb⸗ 
licher Teil der Arbeit fort. Auch Süßſpeiſen und 
Salate laſſen ſich bereits am Oſterſonnabend bzw. am 
Gründonnerstag fertigſtellen. 


übrigens — Gründonnerstag! Haben Sie auch 
daran gedacht, daß es am Gründonnerstag unbedingt etwas 
Grünes geben muß? Spinat etwa oder friſchen, grünen 
Salat, ſoweit man ihn ſchon bekommt? Oder Feldſalat? 
In der Hand der Hausfrau liegt es ja vor allem, die Oſter⸗ 
woche ſchon öſterlich zu geſtalten. Dieſe kleinen überliefer⸗ 
ten Bräuche, wie das grüne Gericht am Gründonnerstag, 
gehören unbedingt dazu. Natürlich wird die Wohnung mög⸗ 
lichſt ſchon von Gründonnerstag ab, feſtlich hergerichtet. 
Wenn uns der wahre Frühling noch ein wneig auf ſich war⸗ 
ten läßt, ſo wollen wir wenigſtens mit Kätzchen, jungem 
Grün und den erſten Frühlingsblumen, Oſterfreude und 
Frühlingsahnung in unſer Heim zaubern. 


Die Oſterwoche ſollte auch ſchn im Zeichen der 
Oſtereier, der Eiergerichte ſtehen. In dieſer Zeit ſind 
ja unſere Hühner bereits wieder legefreudig, ſo daß wir uns 
alle Tage an irgend welchen Eiergerichten erfreuen können, 
die, mit grünen Kräutern zubereitet, eigentlich die wahren 
Frühlingsgerichte ſind. Abends bunte Frühlingsbrötchen, 
etwa mit Radieschen, mit weißem Käſe und Schnittlauch, 
mit Eierſcheiben belegt, oder die beliebten „Fliegenpilze“, 
hart gekochte Eier, die geſchält werden und ein Hütchen aus 
einem Stück Tomate bekommen, bringen bereits öſterliche 
Vorfreude ins Haus. 


Oſtern iſt ein uraltes germaniſches Frühlingsfeſt, das 
im chriſtlichen Glauben als Feſt der Auferſtehung 
Chriſti fortleht. In ihm iſt die Auferſtehung der Natur, 
die Erneuerung allen Lebens ſymboliſch verkörpert. Darum 
wollen wir das Feſt auch als rechtes Frühlingsfeſt feiern. 
Mit Blumen und Grün und Frühlingsgerichten. Und wir 
ſollten es uns — wie auch immer das „Programm“ für die 
Feſttage ſein ſollte — nicht nehmen laſſen, die Oſtertage zu 
ener Wanderung durch den erſten Vorfrühling zu benutzen, 
ſelbſt dann, wenn uns der wetterwendiſche April mit einem 
feiner beliebten Schauer überraſchen ſollte 


Wir färben Oſtereier! 


Ditereier zu färben, iſt heute kein beſonderes Zauber⸗ 
kunſtſtück mehr. Jede Drogerie liefert uns für ein paar 
Pfennige alle gewünſchten Farben für dieſen Zweck. Aber 
ſelbſt wenn dieſe Hilfsmittel nicht zur Verfügung ſtehen, 
kann man mit einfachen Mitteln den Eiern ein luſtiges 
Ausſehen geben. Man ſchneidet aus braunen Zwiebelſchalen 
Sterne und Figuren, klebt ſie auf das Ei und erhält an 
dieſen Stellen gelbe Farben. Rote Muſter erzielt man durch 
Anwendung von Braſilienholzſpänen, blaue Flecken durch 
kleine Stückchen Kriſtallack. Das mit dieſen verſchiedenen 
Farbſtoffen verſehene Ei bindet man in ein weißes Leinen⸗ 
läppchen, bindet einen Faden darum und läßt es gar kochen. 
Dann nimmt man das Läppchen ab, entfernt die noch am Ei 
haftenden Farbſtoffe und fettet es mit einer Speckſchwarte 
ein wenig ein, damit die Farben glänzen. 


In anderer Weiſe kann man reine, friſche Eier mit 
Speck beſtreichen, belegt ſie mit ganzen Blättern von jun⸗ 
gem Sauerampfer, Kerbel oder Peterſilie, Zwiebelſchalen 

und einigen Stückchen Braunholz, wickelt jedes Ei in mit 


> 
2 


—— — 


Waſſer angefeuchtetem Papier, bindet zu und kocht das Ei im 
Waſſer mit etwas Alaun, Zwiebelſchalen und ein wenig 
Braunholz hart. 


Mit Anilinfarbſtoffen laſſen ſich die verſchiedenſten 
Schottierungen von Blau erzeugen. Man beſtreicht die gar 
gekochten Eier mit Eiweiß, läßt ſie trocknen und legt ſie 
einige Sekunden in die aus der betreffendne Anilinfarbe 
und Alkohol hergeſtellte Löſung. 


* 
Vorſchläge für die Oftertafel. 
Ochſenſchwanzſuppe. 

40 Gramm Fett, 1 große, feingeſchnittene Zwiebel, 500 
bis 1000 Gramm Ochſenſchwanz in Stücken, 40 Gramm 
Mehl, 1-2 Eßlöffel feingeſchnittenes Suppengemüſe, 14 


Liter Waſſer, Salz, etwas Eſſig oder Wein, evtl. 50 Gramm 
Schinken, in Würfel geſchnitten. 


Alle Zutaten, außer Schinken, werden braun geröſtet. 
Dann füllt man mit der Flüſſigkeit auf und läßt von ihnen 
das Fleiſch ab. Die Suppe ſtreicht man durch ein Sieb, gibt 
das Fleiſch hinein, ſchmeckt ab. Evtl. gibt man Schinken zu. 


Kalbszunge. 


Die Kalbszunge kocht man mit wenig Waſſer gar, zieht 
ſie dann ab und richtet ſie, in Scheiben oder Streifen ge⸗ 
ſchnitten, in einer gut gewürzten hellen oder dunklen Tunke 
an. Man kann die Tunke durch Zugabe von Pilzen, beſon⸗ 
ders Champignons, ſehr verfeinern. 


Fülle für gebratenes Huhn. 


250 Gramm Leber verkleinern und 250 Gramm Brat⸗ 
wurſtfleiſch miſchen und mit einer in Stücke geſchnittenen 
Trüffel würzen. Ehe die Füllung in das Huhn kommt, 
kann das Innere des Tieres mit Madeira und Eſtragon 
gewürzt werden. 


Endivienſalat zum Brathuhn. 


Die grünen Blätter werden entfernt, die inneren, gel⸗ 
ben werden von den dicken Rippen befreit, gewaſchen, zum 
Abtropfen in ein Sieb gebracht und dann wie Kopfſalat mit 
Eſſig und Ol, Salz, ein ganz klein wenig geriebener Zwie⸗ 
bel und nach Belieben auch etwas Zucker angerichtet, — oder 
man bereitet aus einem hart gekochten Eigelb, einem rohen 
Ei und drei Eßlöffel Speiſeöl eine ſämig zerriebene Maſſe, 
die man mit Weineſſig, Salz, Pfeffer und fein geſchnittenem 
Schnittlauch würzt. 5 


Zander gebacken mit weißer Kräuterſoße. 


Der Zander wird ſauber gewaſchen, ausgenommen, ent⸗ 
häutet, entgrätet und in viereckige Stücke zerlegt. Dieſe 
ſchichtet man mit Salz, Zwiebelſcheiben, Pfeffer und grüner 
Peterſilie in eine Schüſſel. Nachdem ſie darin eine Stunde 
gelegen haben, nimmt man ſie heraus, trocknet ſie ab und 
zieht ſie durch ein gequirltes Ei, wendet ſie in geriebener 
Semmel und bäckt ſie in nicht zu heißem Fett hellgelb Dazu 
gibt man eine weiße Kräuterfoße und Salzkartoffeln. 


Karamel⸗Flammeri. 


120—150 Gramm Zucker, 2 Eßlöffel Waſſer, 34 Liter ent⸗ 
rahmte Milch, 60 Gramm Zucker, 1 Priſe Salz, etwa 


60 Gramm Kartoffelmehl. Zucker und Waſſer erhitzen, 
bräunen und in der angegebenen Milchmenge zum Kochen 
bringen. Den übrigen Zucker, 1 Priſe Salz und das mit 
wenig kaltem Waſſer angerührte Kartoffelmehl unter die 
Das Ganze in einer 


Milch geben und aufkochen laſſen. 
ausgekühlten Form erkalten laſſen. 
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